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k57 Resumen:
Producto alimenticio en estado de gel, obtenido a
partir de productos de la pesca, y procedimiento
para su obtencion.
El procedimiento consiste en someter surimi a un
picado realizado a temperatura no superior a 25C,
a~nadir entre 1 y 10% en peso de NaCl y/o KCl, ho-
mogeinizar la masa durante un periodo de tiempo
que oscila entre 1 y 20 minutos, en funcion del
tipo de surimi, hasta la obtencion de una masa
de consistencia plastica, a~nadir en funcion de las
condiciones y caractersticas del surimi de par-
tida alguno o varios de los ingredientes siguien-
tes: hasta 20% de protena de soja, hasta un 20%
de almidon, agua, hasta un 20% de albumina de
huevo, hasta un 10% de aceites, colorantes natu-
rales o articiales, aditivos crioprotectores, oxido-
reductores y saborizantes, procediendose despues
de nuevo a homogeneizar la masa durante 20 mi-
nutos a una temperatura entre 0 y 25C y segui-
damente al moldeo o extrusionado de la masa,
para conseguir la forma del producto natural, tras
lo cual se procede a un tratamiento termico ade-
cuado hasta la obtencion del producto nal, ana-
logo en forma, tama~no, textura y sabor a las bras
aisladas y/o haces de bras musculares naturales
de centollo (Maia squinado).
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DESCRIPCION
El plato conocido como Txangurro se ha ela-
borado tradicionalmente a partir de la mezcla de
las bras del musculo de centollo (Maia squinado)
cocido, obtenidas mediante el vaciado de sus pa-
tas y su caparazon junto con su aparato digestivo
picado, todo ello aderezado de una serie de espe-
cias y diferentes condimentos segun la receta, y
posteriormente horneado.
Dado que el centollo es una especie en franca
desaparicion y de precio cada vez mas elevado,
los cocineros utilizan otro tipo de musculo como
el del Buey de Mar (Cancer pagurus) u otros can-
grejos y/o diversos pescados, lo que da como re-
sultado productos de calidad inferior tanto en lo
que se reere al gusto, como sobre todo, a la tex-
tura. Ademas cuando se utilizan musculos de otro
tipo, falta el sabor y caractersticas tpicas de la
tripa.
Por todo esto la presente invencion se reere a
un producto alimenticio analogo a los haces de -
bras musculares existentes en las patas y el cuerpo
del centollo, que puede servir de base para la pre-
paracion de diferentes platos, includo el Txan-
gurro, todos ellos basados en la mezcla de bras
del musculo del centollo o de otros productos de
la pesca con salsas segun distintas recetas culi-
narias y opcionalmente del aparato digestivo del
crustaceo.
Para la fabricacion de analogos de diversos ti-
pos de pescado o marisco se utiliza en alto pro-
centaje surimi, empleandose internacionalmente
la palabra japonesa surimi para denir el musculo
de pescado picado, lavado, escurrido hasta una
proporcion de agua similar a la original, adi-
cionado de crioprotectores proteicos y general-
mente conservado en estado congelado, sirve de
base para la fabricacion de diversos productos que
tradicionalmente se comercializan en Japon y de
otros que se consumen tambien en los pases oc-
cidentales como son patas de cangrejo, gambas,
vieiras, langostas, etc. Todos estos productos se
desarrollan formando geles con distinta textura,
forma y sabor, en funcion de las variaciones -
sicoqumicas que se introduzcan en la protena
miobrilar del pescado que es la base del surimi.
Estas modicaciones del gel se obtiene aplicando
distintos tratamientos termicos, tiempo de ama-
sado, condiciones de la atmosfera en la que se pro-
cesa, etc., y/o a~nadiendo determinados ingredien-
tes o aditivos que varan fsica o qumicamente la
textura de la red proteica o le coneren un aroma
caracterstico.
No se conoce ningun procedimiento especco
para obtener a partir de surimi un producto
analogo a las bras aisladas o haces de bras mus-
culares tpicos de los musculos del centollo, tal y
como se precisa como materia prima para elabo-
rar el plato anteriormente descrito, a pesar de que
sera muy interesante por las razones siguientes:
{ Se puede obtener un producto analogo al
musculo de centollo a un precio muy intere-
sante y usarlo como sustituto parcial o total
del producto real que puede tener un alto
precio.














del producto natural, que hace que el mer-
cado quede desabastecido gran parte del
a~no.
{ Se evita el problema ecologico acuciante que
presenta la captura masiva del centollo y de
otras especies analogas.
{ Se obtiene un producto mucho mas uni-
forme en tama~no y calidad.
{ Al estar el surimi fabricado a partir del
musculo de especies infravaloradas su uso
como materia prima sirve para su revalori-
zacion.
Es objeto de la invencion un producto alimen-
ticio en estado de gel, a base de bras obteni-
das a partir de productos de la pesca, analogo
a las bras musculares naturales del musculo de
centollo, que sirva de base para elaborar platos
analogos al Txangurro y/o a cualquier plato que
sea resultado de la mezcla de bras del musculo
de las patas y el cuerpo de productos de la pesca,
como por ejemplo el centollo con una salsa previa-
mente elaborada y opcionalmente con las tripas
del centollo.
El producto se caracteriza por presentar en
estado de gel la forma, tama~no, textura y sa-
bor del musculo natural, tal y como se emplea
para la elaboracion de estos platos, conseguidos
mediante moldeo o extrusion y comprende su-
rimi con su protena miobrilar parcial o total-
mente solubilizada mediante NaCl y/o Kcl y adi-
cionalmente alguno de los siguientes ingredien-
tes: almidon, agua, aceites vegetales, albumina
de huevo, protena de soja, colorantes autorizados
naturales o articiales, aditivos oxidorreductores
o aditivos saborizantes. La proporcion de cada
uno de los ingredientes vendra determindada por
el tipo de surimi, dentro de los lmites expresados
al describir seguidamente el procedimiento de ob-
tencion.
Es asimismo objeto de invencion, el procedi-
miento de obtencion del producto hasta aqu des-
crito. El procedimiento se caracteriza por some-
terse el surimi a un picado a temperatura no su-
perior a 25C; se adiciona del 1 al 10%en peso
de NaCl y/o Kcl y se homogeniza la masa du-
rante un perodo que oscila entre 1 y 20 minutos
en funcion del tipo de mezcla y de la tempera-
tura alcanzada durante la homogeneizacion que
puede realizarse en vaco, a presion atmosferica
o en atmosfera inerte. A continuacion se a~nade,
si fuese necesario y en funcion de las condicio-
nes y caractersticas del surimi de partida, al-
guno ovarios de los ingredientes antes citados:
almidon (hasta 20% en peso), agua, albumina
de huevo (hasta 20% en peso), aceites vegetales
(hasta 10% en peso), protena de soja (hasta 20%
en peso), colorantes autorizados naturales o arti-
ciales, aditivos crioprotectores, oxido-reductores
y saborizantes. Despues se procede a una nueva
homogeneizacion durante un perodo que oscila
entre 1 y 20 minutos y a una temperatura de en-
tre 1 y 25C y al moldeo y/o extrusionado de la
masa para conseguir la forma de las bras ais-
ladas y/o haces de bras caractersticas del pro-
ducto natural. Esta bra, ligeramente ovalada,
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tiene una longitud que oscila entre 5 y 25 mm. Y
un diametro de aproximadamente entre 0,5 y 1,5
mm, conteniendo cada haz alrededor de 30 bras.
Al moldeo y/o extrusionado sigue un tratamiento
termico adecuado que forma y estabiliza el gel.
A este n, el gel puede ser sometido a un primer
tratamiento termico con temperaturas que osci-
len entre los 20 y los 60C en atmosfera humeda
o calor seco hasta obtener un gel translucido al
que seguira un segundo tratamiento termico con
temperaturas que oscilaran entre los 50 y 120C,
en las condiciones de atmosfera descritas anterior-
mente; alternativamente la masa puede ser some-
tida a un unico tratamiento termico comprendido
entre los 40 y los 120C, en atmosfera humeda,
hasta la obtencion del gel denitivo. Para la ob-
tencion de la forma y dimensiones caractersticas
de las bras del musculo del crustaceo es acon-
sejable la utilizacion de una maquina extrusiona-
dora o moldeadora dise~nada al efecto acoplada a
una lnea en continuo que permita el tratamiento
termico posterior.
Para la mejor comprension de la invencion, se
exponen a continuacion 2 ejemplos de realizacion:
Ejemplo 1
Formula porcentual (en peso) %
surimi (grado AA) 77
almidon 5
albumina de huevo desecada 2
agua 16















{ Se atempera el surimi hasta los -5C
{ Se tritura en picadora tipo cutter durante 2
minutos.
{ Se a~naden los demas ingredientes y se homo-
geneiza durante 5 minutos a vaco, a presion
atmosferica o en atmosfera inerte.
Se le da la forma y el tama~no tpicos de estas
bras o haces que se requiere para esta masa y se
procede a su calentamiento en una unica etapa a
80C durante 10 minutos con saturacion de hu-
medad.
El producto as obtenido, ya sea solo o con
una porcion adecuada de salsa, se congela y se
envasa.
Ejemplo 2
Formula porcentual (en peso) %
surimi (grado AA) 75
almidon 5
agua 20
A esta masa se le adiciona un 3% de NaCL
El procedimiento de fabricacion vara con res-
pecto al anterior ejemplo en que aqu se mez-
claran cantidades de la bra obtenida mediante
esta formula con las bras naturales, todo ello
condimentado o no con una salsa adecuada a las
caractersticas de este produto.
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REIVINDICACIONES
1. Producto alimenticio en estado de gel, ob-
tenido a partir de productos de la pesca, analogo
en forma, tama~no, textura y sabor a las bras
aisladas y/o haces de bras musculares natura-
les de centollo (Maia squinado), caracterizado
porque comprende surimi con la protena mio-
brilar solubilizada en 1 al 10% en peso de NaCl
y/o KCl, preferentemente sal comun y alguno de
los siguientes ingredientes: hasta un 20% en peso
de almidon, agua, hasta 10%en peso de aceites
vegetales, hasta un 20% en peso de albumina de
huevo, hasta un 20% en peso de protena de soja,
colorantes naturales o articiales, aditivos oxido-
rreductores o aditivos saborizantes, dependiendo
de las caractersticas del surimi el que guren
unos u otros de los ingredientes adicionales y los
porcentajes con los que aparezcan.
2. Procedimienyo de fabricacion a partir de
surimi del producto alimenticio de la reivindi-
cacion 1, caracterizado en que se somete el su-
rimi a un picado realizado a temperatura no su-
perior a 25C, se a~nade entre 1 y 10% en peso de
NaCl y/o KCl, se homogeniza la masa durante un
perodo de tiempo que oscila entre 1 y 20 minutos,
en funcion del tipo de surimi, hasta la obtencion
de una masa de consistencia plastica tras lo cual
se a~nade en funcion de las condiciones y carac-
tersticas del surimi de partida alguno o varios de
los ingredientes siguientes en las proporciones ex-
presadas en la reivindicacion 1: protena de soja,
almidon, agua, albumina de huevo, aceites, colo-
rantes naturales, colorantes articiales, aditivos














procediendose despues de nuevo a homogenizar la
masa durante 1 a 20 minutos a una temperatura
de entre 0 y 25C y seguidamente al moldeo o ex-
trusionado de la masa, para conseguir la forma del
producto natural, tras de lo cual se procede a un
tratamiento termico adecuado hasta la obtencion
del producto nal.
3. Procedimiento segun la reivindicacion 2,
caracterizado en que puede a~nadirse hasta 20%
en peso de almidon.
4. Procedimiento segun la reivindicacion 2,
caracterizado en que puede a~nadirse hasta 10%
en peso de aceites vegetales.
5. Procedimiento segun la reivindicacion 2,
caracterizado en que puede a~nadirse hasta 20%
en peso de albumina de huevo.
6. Procedimiento segun la reivindicacion 2,
caracterizado en que puede a~nadirse hasta 20%
en peso de protena de soja.
7. Procedimiento segun la reivindicacion 2,
caracterizado en que el tratamiento termico que
sigue a la extrusion o moldeo consiste en some-
terse el producto en una primera etapa a una tem-
peratura entre los 20 y los 60C y en una segunda
etapa a una temperatura entre los 50 y los 120C
durante el tiempo preciso para la transformacion
del gel denitivo, siendo el primer calentamiento
en atmosfera con el 10 al 60% de humedad y el
segundo en atmosfera del 60 al 100% de humedad.
8. Procedimiento segun la reivindicacion 2,
caracterizado en que el tratamiento termico que
sigue a la extursion o moldeo consiste en some-
ter el producto a temperaturas de 40 a 120C en
atmosferas con 60-100% de humedad hasta la for-
macion del gel denitivo.
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